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Genussmittel-Zuschlag 
BESCHREIBUNG 

5 Gegenstand der Erfindung ist ein Genussmittel-Zuschlag, vor 

allem fur die Vernrinderung der schadlichen Wirkungen von Kaffee 
und von anderen koffeinhaltigen Getranken. 

Der Kaffee ist seit Jahrhunderten eines der beliebtesten 

10 Genu ssmit tel. Der Kaffee hat - Dank seinem Koffeingehalt - eine anre- 
gende Wirkung. Der Kaffeekonsum hat aber neben seiner Genuss- 
eigenschaften auch ungunstige Folgen. Er zerriittet das Saure-Basis 
Gleichgewicht des Organisnius, wirkt anregend auf den Magen. Infolge 
des gereizten Zustands der Magenschleimhaut vrird die Absorbierung 

15 von Mineralsalzen und Vitaminen erschwert. Der Kaffee ubt eine 
ungunstige Wirkung auf die Galle aus. Das Koffein besitzt auch eine 
toxische Wirkung. Bei einem Koffeinkonsum uber 0,5 g kommen schon 
Vergiftungssymptome zum Vorschein. Der Kaffee enthalt mehr als 700 
Aromastoffe. Darunter befinden sich auch Stoffe, welche in grosseren 

20 Dosen todlich sein kdnnen (z. B. Thyofen, Chinolin). Die Zubereitung 
erfolgt oft durch Destination (Espresso-Kaffee), das heisst, er wird 
praktisch rait destilliertem Wasser getrunken. Das destillierte Wasser 
verringert den Vorrat des Kbrpers an Mineralsalzen. Natiirlich sind 
massige Kaffeetrinker den obigen Gefahren weniger ausgesetzt. Der 

25 Tee enthalt auch Koffein, und so machen sich die schadlichen Eigen- 
schaften des Koffeins auch im Tee geltend (Kursbuch Gesundheit, 
Medicina Verlag, Budapest, 1991). 

Der Ersatz des Kaffees durch ein anderes Getrank ist wegen 
30 seines Genusswertes und seiner vorzliglichen anregenden Wirkung 
nicht zu erwarten. Deswegen kann ein jedes Bestreben die gesund- 
heitsschadigende Wirkung des Kaffees zu vermindern als erwunscht 
betrachtet werden. So ein Bestreben war auch die Entwicklung von 
koffeinfreiem Kaffee. Der nach dem Wimmei— Roselius Verfahren ge- 
35 reinigte rohe Kaffee wird mit Wasserdampf behandelt, dann extrahiert 
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und gerbstet. Ein Nachteil des koffeinfreien Kaffees besteht darin, 
dass ihn wegen seiner geringen anregenden Wirkung viele nicht mo- 
gen. 

Mehrere Verfahren sind bekannt, welche bei Bewahrung des 
5 Koffeingehalts bestiramte Stoffe mittels Lbsemittel aus dem Kaffee 
extrahieren. Solche Verfahren sind in den DE-OS 16 92 284, DE-OS 
19 60 694, DE-OS 20 31 830, DE-OS 26 18 545, DE-PS 27 20 204, CH-PS 
568 719 enthalten. Nachteil dieser Verfahren ist, dass sie das Aroma 
des Kaffees mehr oder weniger verandert, da die Extrahierung nicht 
10 mit entsprechender Selektivitat durchgefiihrt werden kann. 

Es sind auch verschiedene Aromatisierungsmittel und 
-zuschlage bekannt. Der Zweck dieser Mittel ist auch die Vermin- 
derung der ungiinstigen Nebenwirkungen des Kaffees. Der haufigste 

15 Kaffeezusatz ist Milch (oder Sahne, Kaffeeweisser mit Kasein usw. ). 
Das Eiweiss der Milch vermindert die ungimstige saure Wirkung des 
Kaffees, wobei es jedoch die ubrigen Nachteile des Kaffees nicht ver- 
ringert. Der Mangel der bisher bekannten Lbsungen besteht darin, 
dass sie bei Bewahrung der anregenden Wirkung des Kaffees dessen 

20 toxische Wirkung nicht vermindern, ferner sie ersetzen die durch das 
Kaffeetrinken in grbsserem Ausmass entleerten Mineralsalze und Vita- 
mine nicht. Eine komplexe Verminderung der schadlichen Folgen des 
Kaffeetrinkens - bei gleichzeitiger Beibehaltung der anregenden 
Wirkung und des Genusses - wurde bisher noch nicht angestrebt. 

25 

Ziel der Erfindung ist die Beseitigung der Nachteile der bisher 
bekannten Losungen und die Entwicklung so eines Zuschlags, beson- 
ders eines Kaffee- Zuschlags, welcher die toxische Wirkung des Kaffees 
auf naturlichem Wege verringert, die sich aus dem Kbrper infolge des 
30 Kaffeetrinkens in erhohtem Masse entleerenden Mineralsalze und Vita- 
mine ersetzt, die saure Wirkung des Kaffees vermindert und zu 
gleicher Zeit den gewohnten Geschmack des Kaffees nicht beeinflusst. 

Grundlage der erfindungsmassigen Idee ist die Erkenntnis, dass 
35 wenn man zum zubereiteten Kaffee einen zur Verringerung des 
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sauren Gehalts geeigneten und die Entgiftungsfahigkeit der Leber 
steigernden Heilkrauterextrakt hinzutut, so erzielt man eine 
giinstigere Wirkung als zuvor. Es gehort auch zur Idee der Erfin- 
dung, dass wir den Zuschlag mit denjenigen Mineralsalzen und Vita- 
5 minen erganzen, welche sich wahrend des Kaffee'konsums am meisten 
aus dem Organismus entleeren. 

Entsprechend der Zielsetzung ist der erfindungsmassige 
Genussroittel-Zuschlag vor alien) fur die Verminderung der schadlichen 
10 Wirkungen von Kaffee und von anderen koffeinhaltigen Getranken, so 
zubereitet, dass er einen Kardamomsamen-Extrakt und Fenchelsamen- 
Extrakt enthaltenden Auszug, ein oder mehrere Vitamine und/oder ein 
oder mehrere Mineralsalze enthalt. 

15 Eine weitere Eigentiimlichkeit des erfindungsmassigen Zuschlags 

besteht darin, dass der Auszug Sussholzwurzer-Extrakt enthalt. 
Charakteristisch kann auch sein, dass er Natrium- und/oder Kalzium 
und/oder Kalium und/oder Magnesiumsalz enthalt. Die Vitamine ent- 
halten eine Mischung von Vitaminen Bi, B6 und/oder B2. 

■ 

20 

Der erfindungsmassige Zuschlag besitz zahlreiche Vorteile. Er 
bewirkt die Verminderung der toxischen und sauren Wirkung des 
Kaffees. Die Verdauung im Magen, die Fahigkeit Vitamine und Mine- 
ralsalze zu absorbieren, die entgiftende Funktion der Leber bessern 
25 sich. Die wahrend des Kaffeetrinkens sich meistens entleerenden 
Vitamine verden ersetzt. Im Falle von Espresso-Kaffee wird die 
Wirkung des destillierten Wassers aufgehoben. 

Im weiteren prasentieren wir den erfindungsmassigen Zuschlag 
30 naher aufgrund einzelner Ausf uhrungsbeispiele. Der Zuschlag enthalt 
in der Kegel folgende Wirkstoffe: 

_A/ Kardamomsamen-Extrakt (Elettaria cardamomum), welcher durch 
Pulverisierung, Einweichung und Eindampfung des Kardamomsamens 
hergestellt vird. Der trockene Kardamomsamen wird pulverisiert und 
35 eine Stunde lang in Wasser mit einer Temperatur von 90 "C einge- 
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weicht, danach wird er gefiltert und eingedampft. Der erhaltene 
Extrakt betragt etwa 10 vol.% der Droge. 

B/ Fenchelsamen- Extrakt (Foeniculum vulgare), welcher durch Pul- 
verisierung, Einweichung und Eindampfung von Fenchelsamen 
5 hergestellt wird. Die Herstellung des Extrakts erfolgt wie beim Kar- 
daraomsamen. Der erhaltene Extrakt betragt etwa 2 vol.% der Droge. 
Der Fenchelsamen ist auch ein hervorragender Stimulant der Verdau- 
ung. Wir haben beobachtet, dass der Kardamomsamen-Extrakt und der 
Fenchelsamen-Extrakt infolge ihrer synergetischen Wirkung geeignet 
10 sind die toxische Wirkung des Kaffees zu vermindern, die Ent- 
giftungsfahigkeit der Leber zu steigern, die Geschmackempfindung zu 
bessern, die saure Wirkung zu neutralisieren. 

C/ Sussholzwurzel-Extrakt (Glycyrrhiza glabra), welcher auf folgende 
Weise hergestellt wird. Die pulverisiei*te Wurzel wird mit heissem 
15 Wasser begossen und etwa 20 Minuten lang stehen gelassen, dann 30 
Minuten lang aufgewarmt und nachher abgeseiht. Das Filtrat wird auf 
die Halfte seines Gewichts eingedampft und mit 70 voL%-igem Aethanol 
begossen, dessen Gewicht dem des Filtrats ehtspricht. Der erhaltene 
Stoff wird rait 10 vol.%-iger Schwefelssaure vermischt, nachher 24 

» 

20 Stunden lang bei einer Temperatur unter 10 *C gelagert und danach 
abgefiltert, der angesammelte Niederschlag wird in einer Mischung 
von Ammonia und Wasser gelbst und zum Filtrat gegossen. Der so er~ 
haltene Stoff wird eingedampft und so erhalt man auf die trockene 
Droge bezogen etwa einen 10 vol.%-igen Extrakt. 

25 D/ Eine Mischung von Mineralsalzen, welche vorteilhaft Natriumdihyd- 
rogen phosphoricum und vor allem diejenigen Mineralsalze enthalt, die 
im durch Destillierung zubereiteten Kaffee fehlen. Natriumdihydrogen 
Phosphoricum ist geeignet die toxische Wirkung des Kaffees zu ver- 
mindern, Eine zweckmassige Zusammensetzung der Mineralsalzmischung 

30 auf die Gesamtmasse der Mineralsalze bezogen: 20 vol.% Magnesium- 
salz, z.B. Magnesiumsulfat, 29 vol.% Kalziumsalz, z.B. Kalziumlactat, 50 
vol.% Natriumdihydrogen phosphoricum und 1 vol.% Kaliumsalz, z.B. 
Kaliumchlorid. 

E/ Vitamine, welche vor allem diejenigen, besonders zum B-Vitamin- 
35 Komplex gehbrenden Vitamine enthalten, die infolge des Kaffeekonsums 
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aus dem Organismus entleert werden. Eine zweckmassige Zusam- 
mensetzung der Vitaminraischung bezogen auf ihre Gesamtmasse: 50 
vol.% Vitamin Bi, 25 vol.% Vitamin B2, 25 vol.% Vitamin Be. 

5 Ausser den obigen Wirkstoffen kann das erfindungsmassige 

Praparat auch weitere Stoffe enthalten wie Tragerstoff, Zucker, 
Siisstoff, Milchpulver, Cacao, Kaffeeweisser, Milcheiweiss, Fett, Emul- 
gator, Stabilisator, Kohlehydraten, Aromastoffe, Farbstoffe, andere 
Vitamine, Spurelemente, Drogen, Mineralsalze usw. Wahrend des Pro- 

10 duktionsverfahrens werden die Komponente des Zuschlags in Pulver- 
form auf obige Weise bergestellt und in einem Verhaltnis gemass 
Beispiele Nr. 1.-3. etwa 20 Minuten lang durch riihren homogenisiert. 
Nach der Homogenisierung wird der Zuschlag in Pulverform 
zugerichtet. Die Zurichtung des Zuschlags kann nicht nur als Pulver, 

15 sondern auch als Tabletten, Brausetabletten, Fliissigkeit usv, erfol- 
gen. In Nachstehenden geben wir die Zusammensetzung von 3 
Beispielen bekannt. Die angegebenen Mengen beziehen sich auf eine 
Portion (50*150 ml) Kaffee, je eine Portion Kaffee enthielt 6-7 g zer- 
malenen gerosteten Bohnenkaffee. Es soli bemerkt sein, dass das Pra- 

20 parat auch zu koffeinhaltigem Tee verwendet werden kann. 

[Mg] Beispiel It Beispiel 2« Beispiel 3* 

A/ Kardamomsamen-Extrakt 10,0 20,0 (33 %) 6,0 (3 %) 

B/ Fenchelsamen-Extrakt 5,0 20,0 (33 %) 3,0 (1 %) 

25 C/ Siissholzwurzel-Extrakt - - 3,0 (1 %) 

D/ Mineralsalz-Mischung - 8,0 (14 %) 5,0 (2 %) 

E/ Vitamine 3,0 12,0 (20 %) 5,0 (2 %) 

F/ Tragerstoff 82 T 0 - 200.0 (91 %) 

100,0 60,0 222,0 

30 

Der nach Beispiel Nr. 1. hergestellte Zuschlag ist zur Vermin- 
derung der schadlichen Wirkungen des Kaffees geeignet, wobei er 
den urspriinglichen Geschmack des Kaffees im Wesentlichen nicht 
beeintrachtigt. Er kann vor dem Kaffeetrinken aromatisiert werden. 
35 Die grossere Menge von Virkstoff im Zuschlag laut Beispiel Nr. 2. 
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beeintrachtigt leicht den Geschmack des Kaffees, doch gleichzeitig 
wird auch die gesundheitsfordernde Wirkung erhoht. Der Zuschlag 
laut Beispiel Nr. 3. enthalt ausser den bisherigen Komponenten auch 
Sussholzwurzel-Extrakt und Tragerstoff, z.B. Milchpulver, so dass 
5 sich eine Aromatisierung des Kaffees erubrigt. Die Fachleute, die den 
Zuschlag gepriift haben, haben den mit dem Zuschlag zubereiteten 
Kaffee geschraackmassig, sowie auch vom Standpunkt seiner 
biologischen Wirkung als gunstig begutachtet. Das Ergebnis der 
klinischen Untersuchung war auch gunstig. Bei der Mehrheit der 
10 untersuchten 40 Personen wurde eine ausdriickliche Besserung 
hinsichtlich Sodbrennen, geistige Tatigkeit, Mudigkeit, 
Allgemeinbefinden und Verdauung verzeichnet. Bei Personen die zum 
Schwitzen neigen, hat sich das Schwitzen nach dem Kaffeetrinken 
gemassigt. Schadliche Wirkungen wurden bei niemanden festgestellt. 

15 

Der erfindungsmassige Genussmittel- Zuschlag kann fiir die Ver- 
minderung der schadlichen Wirkung von koffeinhaltigen Getranken 
verwendet werden. 
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PATENT ANSPRUCHE 

1. Genussmittel- Zuschlag, vor allem fur die Verminderung der 
schadlichen Wirkungen von Kaffee und von anderen koffeinhaltigen 

5 Getranken, dadurch gekennzeichnet, dass er einen Kardaroomsamen- 
Extrakt und Fenchelsamen-Extrakt enthaltenden Auszug, ein oder 
tnehrere Vitamine und/oder ein oder mehrere Mineralsalze enthalt. 

2. Zuschlag nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass 
10 der Auszug Svissholzwurzel-Extrakt enthalt. 

3. Zuschlag nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dass er Natrium- und/oder Kalzium und/oder Kalium- und/oder Mag- 
nesiumsalz enthalt. 

15 

4. Zuschlag nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Vitamine eine Mischung von Vitaminen Bi, B6 
und/oder B2 enthalten. 
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GEKNDERTE ANSPRUCHE 
[beam Intern a tionalen Biiro am 20. September 1994 (20.09.94) eingegangen; 

urspningliche Anspriiche 1 und 4 geandert; 
alle weiteren Anspriiche unverandert (1 Seite)] 



1. Genussmittel-Zuschlag, vor allem fur die Verminderung der 
schadlichen Wirkungen von Kaffeegetranken, welcher ein oder 
5 mehrere Vitamine, gegebenenfalls ein bder mehrere Mineralsalze 
enthalt, dadurch gekennzeichnet, dass er einen Kardamomsamen- 
Extrakt und vorteilhaft Fenchelsamen-Extrakt enthaltenden Auszug 
enthalt, 

10 2. Zuschlag nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass 

der Auszug Siissholzwurzel-Extrakt enthalt. 

3. Zuschlag nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dass er Natrium- und/oder Kalzium und/oder Kalium- und/oder Mag- 

15 nesiumsalz enthalt. 

4, Zuschlag nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass die Vitamine eine Mischung yon Vitaminen Bi, B6 
und/oder B3 enthalten. 
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Abstract 



An additive for stimulant beverages is disclosed, above all for attenuating the harmful 
effects of coffee and other caffeine-containing beverages. The additive is characterized in 
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that it contains a cardamom seed and fennel seed extract, one or several vitamins and/or 
one or several mineral salts. 
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Description 

The object of the invention is a stimulant beverage additive, above all for attenuating the 
harmful effects of coffee and other caffeine-containing beverages. 

For hundreds of years coffee has been one of the best-loved stimulant beverages. Because 
of its caffeine content, coffee has a stimulant effect. However, besides its stimulant properties, 
the consumption of coffee also has unfavorable consequences. It disrupts the acid-base 
equilibrium of the body, and has a stimulant effect on the stomach. The adsorption of mineral 
salts and vitamins is impeded because of the irritated state of the gastric mucosa. Coffee exerts 
an unfavorable effect on the bile. Caffeine also has a toxic effect. Caffeine consumption over 
0.5 g may produce symptoms of poisoning. Coffee contains more than 700 flavoring substances. 
Among them are substances that can be lethal in higher doses (for example thiophene, 
quinoline). It is frequently prepared by distillation (espresso coffee), i.e., in practical terms it is 
drunk with distilled water. The distilled water reduces the body's supply of mineral salts. Of 
course, moderate coffee drinkers are less exposed to these dangers. Tea also contains caffeine, 
and so the harmful properties of caffeine also exist in tea (Handbook of Health, Medicina 
Publishers, Budapest, 1991). 

The replacement of coffee by another beverage is not to be expected, because of its 
enjoyment value and its excellent stimulant effect. That is why any effort to reduce the health- 
damaging effect of coffee can be seen as desirable. The development of caffeine- free coffee was 
one such attempt. The raw coffee cleaned by the Wimmer-Roselius process is treated with steam, 
then extracted and roasted. A disadvantage of caffeine-free coffee is that many people don't want 
it because of its low stimulant effect. 

There are a number of known processes that extract certain substances from coffee by 
means of solvents while maintaining the caffeine content. Such processes are found in 
DE-OS 16 92 284, DE-OS 19 60 694, DE-OS 20 31 830, DE-OS 26 18 545, DE-PS 27 20 204, 
CH-PS 568 719. A disadvantage of these processes is that they more or less alter the flavor of the 
coffee, since the extraction cannot be conducted with the appropriate selectivity. 

There are also various known flavoring agents and additives. The purpose of these agents 
is also to reduce the undesired side effects of coffee. The most common coffee additive is milk 
(or cream, or coffee whitener with casein, etc.). The protein of the milk reduces the unfavorable 
acid effect of the coffee, but it does not reduce the other disadvantages of the coffee. The 
deficiency of the solutions known up to now lies in the fact that they cannot reduce the toxic 
effect of coffee while maintaining its stimulant action, and they do not replace the mineral salts 
and vitamins that are lost to a large extent due to drinking coffee. A combined reduction of the 
harmful consequences of drinking coffee while simultaneously maintaining the stimulant effect 
and enjoyment has not been the goal up to now. 
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The goal of the invention is to remedy the disadvantages of the previously known 
solutions and to develop in this way an additive, especially a coffee additive, that reduces the 
toxic effect of the coffee in a natural way, replaces the mineral salts and vitamins that are lost to 
an elevated level because of coffee drinking, reduce the acid effect of the coffee and at the same 
time not adversely affect the familiar flavor of coffee. 

The basis of the idea in accordance with the invention is the notion that if one adds to 
prepared coffee a medicinal herb extract that is suitable for reducing the acid content and that 
increases the detoxification capacity of the liver, a better effect will be achieved than previously. 
It is also a part of the idea of the invention that we supplement the additive with those mineral 
salts and vitamins that are largely lost from the body during consumption of coffee. 

In correspondence with the goal the stimulant beverage additive, above all for the 
reduction of the harmftil effect of coffee and other caffeine-containing beverages, is prepared so 
that it contains an extract that contains cardamom seed extract and fennel seed extract, one or 
more vitamins and/or one or more mineral salts. 

Another characteristic of additive in accordance with the invention is that the extract 
contains licorice root extract. It can also be a characteristic that it contain sodium and/or calcium 
and/or potassium and/or magnesium salt. The vitamins contain a mixture of vitamins Bj 5 B6 
and/or B2. 

The additive in accordance with the invention has numerous advantages. It produces a 
reduction of the toxic and acid effect of coffee. Digestion in the stomach, the ability to absorb 
vitamins and mineral salts, and the detoxifying function of the liver are improved. The vitamins 
that are mostly lost during coffee drinking are replaced. The effect of distilled water is eliminated 
in the case of espresso coffee. 

Below we present the additive in accordance with the invention in more detail on the 
basis of individual embodiment examples. The additive as a rule contains the following active 
agents: 

A) Cardamom seed extract (Elettaria cardamomum), which is produced by pulverizing, 
steeping and evaporating the cardamom seed. The dry cardamom seeds are pulverized and 
steeped for one hour in water at 90°C, then filtered and evaporated. Resulting extract contains 
about 10 vol% of the plant drug material. 

B) Fennel seed extract (Foeniculum fulgare), which is produced by pulverizing, steeping 
and evaporating fennel seeds. The preparation of the extract takes places as with cardamom 
seeds. The resulting extract amounts to about 2 vol% of the plant drug material. Fennel seeds are 
also an excellent stimulant for the digestion. We observed that the cardamom seed extract and 
fennel seed extract, because of their synergistic effect, are suitable for reducing the toxic effect 



of coffee, increasing the detoxifying capacity of the liver, improving the flavor perception and 
neutralizing the acid effect. 

C) Licorice root extract (Glycyrrhiza glabra), which is produced in the following way. 
The pulverized root is covered with hot water and allowed to stand for about 20 min, then heated 
for 30 min and afterwards screened out. The filtrate is evaporated to half its weight and 70 vol% 
ethanol is added, in a weight that corresponds to that of the filtrate. The resulting substance is 
mixed with 10 vol% sulfuric acid, stored for 24 h at a temperature under 10°C, and then filtered 
out, the collected precipitate is dissolved in a mixture of ammonia and water and poured into the 
filtrate. The resulting substance is evaporated and in this way one obtains an extract of about 

1 0 vol% with respect to the dry plant drug material. 

D) A mixture of mineral salts, which advantageously contain sodium dihydrogen 
phosphate and above all those mineral salts that are lacking in coffee prepared by distillation. 
Sodium dihydrogen phosphate is suitable for reducing the toxic effect of the coffee. An 
expedient composition of the mineral salt mixture contains, with a respect to the total weight of 
the mineral salts: 20 vol% magnesium salt, for example magnesium sulfate, 29 vol% calcium 
salt, for example calcium lactate, 50 vol% sodium dihydrogen phosphate and 1 vol% potassium 
salt, for example potassium chloride. 

E) Vitamins, which contain above all the vitamins belonging in particular to the B 
vitamin complex, which are lost from the body as a consequence of the consumption of coffee. 
An expedient composition of the vitamin mixture contains, with respect to their total weight: 
50 vol% vitamin Bj, 25 vol% vitamin B2, 25 vol% vitamin B6. 

Besides the above active agents the preparation in accordance with the invention can also 
contain other substances such as carriers, sugars, sweeteners, milk powder, cocoa, coffee 
whitener, milk protein, fat, emulsifier, stabilizer, carbohydrates, flavorings, colorants, other 
vitamins, trace elements, plant drug materials, mineral salts, etc. During the production process 
the components of the additive are prepared in the usual way in powder form and homogenized 
for about 20 min by stirring, in a ratio in accordance with Example Nos. 1-3. After 
homogenization the additive is ready in powder form. The additive can also be made not as a 
powder, but as tablets, effervescence tablets, liquids, etc. Below we give the composition of 
3 examples. The amounts refer to one portion, (50-150 mL) of coffee, each portion of coffee 
containing 6-7 g ground roasted bean coffee. It should be noted that the preparation can also be 
used for caffeine-containing tea. 
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(Mg) Example 1 Example 2 Example 3 

A) Cardamom seed extract 1 0.0 20.0 (33%) 6.0 (3%) 

B) Fennel seed extract 5.0 20.0 (33%) 3.0 (1%) 

C) Licorice root extract - - 3.0(1%) 

D) Mineral salt mixture - 8.0 (14%) 5.0 (2%) 

E) Vitamins 3.0 12.0(20%) 5.0(2%) 

F) Carrier 82.0 - 200.0(91%) 

100.0 60.0 222.0 



The additive prepared according to Example No. 1 is suitable for reducing the harmful 
effects of coffee, where the original flavor of the coffee is essentially not adversely affected. It 
can be flavored before drinking the coffee. Most of the active agent in the additive per Example 
No. 2 has a slight adverse affect on the flavor of the coffee, but at the same time the health- 
promoting effect is increased. The additive per Example No. 3 contains, besides the previously 
mentioned components, licorice root extract and carriers, for example milk powder, so that a 
flavoring of the coffee is produced. The experts who have tested the additive evaluated coffee 
prepared with it as being flavorful and also as good from the standpoint of biological effects. The 
results of the clinical testing were also good. Among the more than 40 tested persons a clear 
improvement was recorded with respect to heartburn, mental activity, fatigue, general well being 
and digestion. For persons who tend to perspire perspiration after drinking was moderate. 
Harmful effects were not found in anyone. 

The stimulant beverage additive in accordance with the invention can be used to attenuate 
the harmful effects of caffeine-containing beverages. 

Claims 

1 . A stimulant beverage additive, above all for attenuating the harmful effects of coffee 
and other caffeine-containing beverages, which is characterized by the fact that it contains an 
extract containing a cardamom seed extract and a fennel seed extract, one or more vitamins 
and/or one or more mineral salts. 

2. An additive as in Claim 1, which is characterized by the fact that the extract contains 
licorice root extract. 

3. An additive as in Claim 1 or 2, which is characterized by the fact that it contains 
sodium and/or calcium and/or potassium and/or magnesium salt. 

4. An additive as in one of Claims 1 to 3, which is characterized by the fact that the 
vitamins contain a mixture of vitamins Bj, B6 and/or B 2 . 

Modified Claims (submitted to the International Office on September 20, 1994 (20.09.94); 
original Claims 1 and 4 modified; all other Claims unaltered (1 page)) 
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1 . A stimulant additive, above all for attenuating the harmful effects of coffee beverages, 
which contains one or more vitamins, optionally one or more mineral salts, which is 
characterized by the fact that it contains an extract containing a cardamom seed extract and 
advantageously a fennel seed extract. 

2. Claim 2 unchanged. 

3. Claim 3 unchanged. 

4. An additive as in Claims 1 to 3, which is characterized by the fact that the vitamins 
contain a mixture of vitamins B) 5 B6 and/or B3. 
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